
DRINK PARTNERS

Assorted Nuts (VG)
Assorted almonds, cashews and peanuts seasoned with sea salt, lemongrass, and chilies
ถั่วรวมมิตร อัลมอนด, เม็ดมะมวงหิมพานต, ถั่วลิสงผสมกับเกลือ, ตะไครและพริก 

Marinated Olives (VG)
Marinated black and green olives with herbs, garlic, chili, and lemon zest 
มะกอกดำและมะกอกเขียวดองน้ำมันสมุนไพร

Edamame Beans (VG)
Steamed edamame beans seasoned with sea salt 
ถั่วแระญี่ปุน

Nachos (V)
Corn nachos topped with cheddar sauce, tomato salsa, and sour cream 
นาโช เสิรฟพรอม ซอสเชดดาร, ซัลซามะเขือเทศ, และซาวครีม

Cheese and Cold Cuts (P)
Pepperoni, parma ham, cooked ham, goat cheese, brie cheese, emmental cheese, and blue cheese 
served with bread, olives, and gherkins
เปปเปอรโรนี่, ปารมาแฮม, หมูแฮม, ชีสนมแพะ, บรีชีส, อีเมนเทอรชีส, บูลชีสเสิรฟกับขนมปงกรอบ,มะกอก, แตงกวาดอง

Truffle French Fries or Cheesy Chips (V)
French fries with truffle mayonnaise or French fries topped with cheddar sauce
เฟรนชฟรายสกับน้ำมันทรัฟเฟลและมายองเนส หรือ เฟรนชฟรายสราดดวยซอสเชดดาร

Crispy Calamri
Deep fried local squids served with tartare sauce
ปลาหมึกชุบแปงทอดกรอบ เสิรฟพรอมทารทารซอส

Chicken Lollipops (5 pieces)
Marinated chicken with garlic, ginger, and soya sauce, served with ranch dressing
ปกไกบนหมักกระเทียม, ขิงทอดกรอบเสิรฟกับซอสครีมเปรี้ยว

Lobster Rolls (3 pieces) 
Homemade bread rolls garnished with lobster, coleslaw, fresh herbs, and ranch dressing
พัฟโรลกุงมังกร เสิรฟกับซอสครีมเปรี้ยว

Garlic Bread Pizza (V)
Pizza dough topped with parsley garlic butter, mozzarella, and parmesan cheese
แปงพิซซาเนยกระเทียม

STARTER

Beef Tartare
Freshly cut black angus beef seasoned with condiments, and egg yolk, served with thin fries, and salad 
เนื้อแองกัส ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรสและไขแดง เสิรฟพรอมมันฝรั่งทอดและสลัด

Foie Gras Terrine
Homemade foie gras terrine, served with brioche and red wine onion jam
ตับหานฝรั่งเศสยาง เสิรฟกับแยมหัวหอมและซอสไวนแดง

Tuna Gravlax
Fresh cured tuna served with sour cream, orange gel, homemade pickles, and lemon wedge
ปลาทูนากราฟแล็กส เสิรฟกับครีมเปรี้ยว, ผักดองและแยมสมกับมะนาว

Garlic Shrimps
Sautéed local shrimps with olive oil, garlic, parsley, and a drizzle of fresh lemon
กุงผัดกับน้ำมันมะกอก กระเทียม ผักชีฝรั่ง และมะนาวสด

SALAD

Burrata Caprese Salad (V)
Assorted cherry tomatoes, rocket, and fresh burrata mozzarella served with light balsamic olive oil dressing
สลัดมะเขือเทศ เสิรฟกับชีสบูราตาสด ราดดวยน้ำสลัด น้ำสมบราซามิค

Chicken Caesar Salad (P)
Salad with grilled chicken, bacon, toasted bread, shredded parmesan cheese, poached egg, and homemade caesar dressing
สลัดไกยาง, เบคอน, ขนมปงปง, ชีสพารเมซานขูด, ไขลวก, และน้ำสลัดซีซารโฮมเมด
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Goat Cheese Salad (V)
Assorted salad leaves, goat cheese sour dough crostini, fresh raisins, walnuts and, honey olive oil dressing
สลัดผักชีสนมแพะ เสิรฟกับขนมปงเปรี้ยว, องุน, ถั่ววอลนัตและน้ำสลัดน้ำผึ้งและน้ำมันมะกอก

Sesame Tuna Salad
Assorted salad leaves with boiled eggs, sweet peppers, red onions, black olives, potatoes, seared sesame tuna, 
and mustard lemon dressing
สลัดปลาทูนาคลุกงา ไขตม, พริกหวาน, หอมแดง, มะกอกดำ, มันฝรั่งกับปลาทูนายาง ราดน้ำสลัดมัสตารดและมะนาว

SOUP

Seafood Lobster Bisque (A)
Lobster bisque served with shrimps, mussels, squids, and lobster 
ซุปล็อบสเตอรบิสค เสิรฟพรอมกับกุง, หอยแมลงภู, ปลาหมึก, และล็อบสเตอร

Mushroom Soup (V)
Creamy button mushroom soup, served with crispy croutons
ซุปเห็ดกับขนมปงกรอบ

Onion Soup (A)
Traditionnal caramelized onion soup served with cheesy toast
ซุปหัวหอมใหญกับขนมปงอบชีส

PASTA AND RISOTTO

Truffle Mac and Cheese (P) 
Creamy pasta macaroni with cheese, truffle paste, and cooked ham
พาสตามัคกะโรนี่ผัดกับแฮม เสิรฟกับซอสครีมชีสเห็ดทรัฟเฟล

Penne Salmon Carbonara
Penne pasta tossed in egg yolk, parmesan cheese, dill, fresh and smoked salmon
เสนเพนเนพาสตาคารโบนาราซอส เสิรฟกับปลาแซลมอนรมควัน 

Wagyu Beef Bolognaise Lasagna (A)
Traditional baked beef bolognese lasagna with tomato sauce, bechamel, and cheese
ลาซานญาเนื้อวากิว

Summer Vegetable Ravioli (V) (A)
Homemade ravioli stuffed with ricotta cheese, sundried tomatoes, ratatouille,and  served with parmesan cheese sauce 
ราวิโอรี่ใสริค็อตตาชีสและผัก เสิรฟกับซอสครีมชีสพารมีซาน

Spicy Seafood Tagliatelle (A)
Homemade tagliatelle with olive oil, shrimps, squids, mussels, garlic, cherry tomatoes, fresh basil, lemon zest, and chili
ตัลยาเตลเล พาสตา ผัดโฮมเมดกับน้ำมันมะกอก, กุง, ปลาหมึก, หอยแมลงภู, กระเทียม, มะเขือเทศเชอรรี, ใบโหระพาสด, เปลือกมะนาว, และพริก

King Crab and Lobster Risotto (A)
Creamy arborio rice cooked in lobster bisque, served with sautéed lobster, and king crab legs
ขาวริซอตโต เสิรฟกับเนื้อปูและกุงมังกร

ELEMENTI WOODFIRED PIZZA

Tartufata (P)
Cream base, mozzarella, ham, mushrooms, black truffle, and onions
ซอสครีม, มอสซาเรลลาชีส, แฮม, เห็ด, ทรัฟเฟลดำ, และหัวหอม

Meat Lovers (P)
Bolognaise tomato base, mozzarella, pepperoni, bacon, and chili
เนื้อบดและมะเขือเทศ, เปปเปอรโลนี่, เบคอนและพริก

BBQ Chicken and Shrimp
Tomato base, mozzarella, grilled chicken, shrimps, paprika, and barbecue sauce
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, ไกยาง, กุง, ปาปริกา, ซอสบารบีคิว

Pepperoni (P)
Tomato base, mozzarella and pepperoni
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, ไสกรอกเปปเปอรโรนี่

Proscuitto Burrata (P)
Tomato base, mozzarella, cherry tomatoes, burrata, rocket salad, and prosciutto ham
แฮม, มอสซาเรลลาชีส, บูลราตาชีสผักร็อคเก็ตสลัด
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Regina (P)
Tomato base, mozzarella, button mushrooms, and ham 
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, เห็ดและแฮม

Margarita (V)
Tomato base, mozzarella, cherry tomatoes, and basil
มะเขือเทศสด, มอสซาเรลลาชีส, โหระพา 

Hawaiian (P)
Tomato base, mozzarella, grilled pineapple, and ham
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, สับปะรดยาง และแฮม

Four Cheese (V)
Tomato base, mozzarella, blue, brie, and goat cheese
ซอสมะเขือเทศ, มอสซาเรลลาชีส, บลูชีส, บรีชีส และชีสแพะ

SEAFOOD AND FISH

Grouper (A)
Locally caught fish with sautéed vegetable julienne and mustard cream sauce
เนื้อปลาเกาอบกับผัดผักเนย เสิรฟกับซอสครีมมัสตารด

Squid (P)
Locally caught squid stuffed with spicy pork and parsley, and served with ratatouille, and tomatoe sauce 
ปลาหมึกยัดไสหมูเครื่องเทศอบ เสิรฟกับผักตุนซอสมะเขือเทศ

Salmon (A)
Seared salmon fillet, served with leek fondue, and white wine creamy sauce
สเต็กปลาแซลมอน เสิรฟพรอมตนกระเทียมและซอสครีมไวนขาว

Giant Tiger Prawns
Two giant tiger prawns served with ratatouille, and chimichurri
กุงกุลาดำ 2 ตัว เสิรฟพรอมคอนคาสซีมะเขือเทศ,มะเขือยาวและชิมิชูรี

THE BEEF SELECTION ตัวเลือกเนื้อ
1.5kg 150 Days Australian Riverina Black Angus Tomahawk – Table Side
Recommended to be shared between three guests, served with two sides and sauces 
แบล็คแองกัสโทมาฮอวก เสิรฟพรอมกับเครื่องเคียง 2 อยาง และซอส 2 อยาง สามารถทานได 3 ทาน

All cuts below are inclusive of one side and one sauce of your choice
เมนูดานลางรวมเครื่องเคียง 1 อยาง และซอส 1 อยาง

650gr Australian Ebony Black Angus 2-3MB  T-Bone
เนื้อออสเตรเลียแบล็ก แองกัส ที-โบน 

300gr Australian Ebony Black Angus 2-3MB Ribeye
เนื้อออสเตรเลียเอโบนี่ แบล็ก แองกัส ริบอาย

300gr Japanese Tajima Wagyu 6-7MB Flank 
เนื้อวากิวญี่ปุนทาจิมะ วากิว 6-7MB แฟล็งค

250gr Australian Riverina Black Angus Tenderloin
เนื้อออสเตรเลียริเวอรรีนา แบล็ก แองกัส เทนเดอรลอยน
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SAUCE: 60

Béarnaise Sauce (A)(V) ซอสแบรเนส

Peppercorn Sauce (A) ซอสพริกไทย

Mushroom Sauce (A) ซอสเห็ด 

Red Wine Jus (A) ซอสไวนแดง

Chimichurri (VG)  ซอสชิมิชูรี

SIDE: 200

French Fries (VG) เฟรนชฟรายส 

Ratatouille (VG) ผักรวมผัดกับซอสมะเขือเทศ

Mashed Potatoes (V) มันฝรั่งบด

Truffle Mashed Potatoes (V) มันฝรั่งบดทรัฟเฟล

Carrot and Tamarind Purée (V) แครอทและมะขามบด

Sautéed Garlic Mushrooms and Potatoes (V)
มันฝรั่งและเห็ดผัดเนยกระเทียม
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CHEF’S SPECIALS

Beef Rossini (A)
250gr Riverina Black Angus beef tenderloin topped with seared duck foie gras, red wine sauce, and toasted 
bread, served with your favorite side dish
เนื้อสันในอังกัสและตับหานยาง เสิรฟกับซอสไวนแดงและขนมปงกรอบ

Chicken Saltimbocca (P)
Crumbed chicken stuffed with cooked ham, mozzarella cheese and basil leaves, served with tomato sauce, 
and ratatouille
อกไกยัดไสแฮมและชีสคลุกเกร็ดขนมปง เสิรฟกับซอสมะเขือเทศและผักตุนซอสมะเขือเทศ

Confit Duck Leg
Slow cooked duck leg with five spice, served with sweet and sour orange sauce, sautéed garlic mushroom
and ranch potatoes
เปดตุนน้ำมันเครื่องเทศ เสิรฟกับซอสน้ำสมและสลัดผัก

500gr Barbecue Rack of Pork Ribs (P) (A)
24 hours slow cooked pork ribs glazed with spicy barbecue sauce, served with garden salad, and ranch potatoes
ซี่โครงหมูตุน 24 ชั่วโมง กับเครื่องเทศและน้ำผึ้ง เสิรฟกับซอสบารบีคิว, ผักสลัดรวมและมันฝรั่งอบกรอบ

Cedric’s Bangers & Mash (P)
Grilled traditional French pork sausages served on mashed potatoes, buttered peas and onion red wine gravy
ไสกรอกยาง เสิรฟกับมันบดและถั่วผัดเนยราดซอสเกรวี่ไวนแดง

Beef Short Ribs (A)
Braised beef short rib served with with carrot and tamarind purée and red wine jus
เนื้อซี่โครงตุน เสิรฟกับแครอทบดและซอสไวนแดง

Lamb Shepard’s Pie (A)
Pulled lamb shoulder in gravy with peas and carrots topped with mashed potatoes, and bread crumbs
พายเนื้อแกะ เสิรฟกับมันบดและแปงเกร็ดขนมปง

DESSERT

Brandy Flamed Alaskan Cake (V)(A)
Vanilla sponge cake with chocolate ice cream smothered with soft meringue, and lashings with flamed Regency brandy
เคกวนิลาที่มีไอศกรีมช็อกโกแลตปกคลุมดวยเมอแรงกนุมๆ และจุดไฟดวยบรั่นดี Regency

Exotic Cheesecake (V)
Cheesecake with passion fruit coulis, fresh fruits, and vanilla crumble
ชีสเคก ซอสเสาวรส, ผลไมสด, และครัมเบิ้ลวนิลลา

Chocolate and Vanilla Profiteroles (V)
Homemade choux stuffed with vanilla ice cream, and hot chocolate sauce
ชูวโฮมเมดยัดไสดวยไอศกรีมวนิลลา และซอสช็อกโกแลตรอน

Selection of Ice Creams and Sorbets (V) 
Vanilla, chocolate, coconut, strawberry and lemon
ไอศรีมวนิลลา, ช็อคโกแลต, มะพราว, สตรอวเบอรรี่ และเลมอน

Fruit Platter (VG)
Assorted seasonal sliced fruits
ผลไมตามฤดูกาล

     Chef’s Recommendation เมนูเชฟแนะนำ

(V) Vegetarian | (VG) Vegan | (P) Contains Pork | (A) Contains Alcohol
All prices are in Thai Baht and subject to 10% Service charge and 7% VAT
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